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(54) Title: METHOD FOR PREPARING PROTEIN HYDROUSATE APPROPRIATE FOR HUMAN CONSUMP- 
TION FROM WASTE AND/OR SLAUGHTER BY-PRODUCTS, PARTICULARLY HEADS, HOCKS, 
AND SKIN OF PIGS 

(54) Bezeichnnng: VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG VON FOR DIE MENSCHLICHE ERNAHRUNG GEEIG- 
NETEM EIWEISSHYDROLYSAT AUS SCHLACHTABFALLEN UND/ODER AUS SCHLACHT- 
NEBENPRODUKTEN, INSBESONDERE AUS SCHWEINSKOPF, SCHWEINSHAXE UND 
SCHWARTEN 

(57) Abstract 

Method for preparing a protein hydrolysate appropriate for human consumption and having a high dry material 
content from waste and/or slaughter by-products, particularly heads, hocks and skin of pigs by using proteolytic enzymes. 
Said method is characterized substantially in that the waste and/or slaughter by-products are pre-cooked in water, the mix- 
ture is cooled and brought down to 50°-65°C, neutral protease is added to the mixture with a concentration comprised be- 
tween 0.15 and 030%, and in that the mixture is subjected under storing to an enzymatic decomposition. The method en- 
ables to obtain a food complement with a relatively high protein content, mainly usable in butchery. 

(57) Zusammenf assung 



Verfahren zur Herstellung von fur die menschliche Ernahrung geeignetem Eiweisshydrolysat mit hohem Trocken- 
substanzgehalt aus Schlachtabfallen und/oder Schlachtnebenprodukten, insbesondere aus Schweinskopf, Schweinshaxe 
und Schwarten, unter Verwendung von proteolytischen Enzymen. Das Wesen dieses Verfahrens besteht darin, dass die 
SchlachtabfaHe und/oder Schlachtnebenprodukte mit Wasser vorgekocht werden, das Gemisch dann auf 50 - 65°C abge- 
kQhlt, neutrale Protease in einer Konzentration von 0,15 - 030% zugegeben und unter Ruhren einem enzymatischen Ab- 
bau unterworfen wird. Durch das erfindungsgemasse Verfahren kann eine hauptsachlich in der Fleischindustrie verwend- 
bare Lebensmittelerganzung mit relativ hohem Eiweissgehalt gewonnen werden. 
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VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG VON Ft)R DIE MENSCHLICHE 
ERNAHRUNG GEEIGNETEM EIWEISSHYDROLYSAT AUS SCHLACHT- 
ABPALLEfl UND/ODER AUS SCHLACHTNE3ENPR0DUKTEN , 
DTSBESOITDERE AUS 3CHWEINSK0PP, SCHWEINSHAXE r JND 
5 3CHWARTE5 

Gegenstand der Erfindung ist ein Verfahren zur 
Herstellung von filr die menschliche Eraahrung geeig- 

10 netem Eiweiflhydrolysat aus Schlachtabf alien und/oder 

aua Schlachtnebenprodukten, insbesondere aus Schweirs- 
kopf , Schweinshaxe und Schwarten. Durch das erfindungs- 
gemsLfie Terfahren kanri eine wertvolle, hauptsachlich ir, 
der Fleischindustrie verwendbare Lebensmit telerganzurg 

15 mit relativ hohem SiweiBgehalt gewonnen werden. 

Die Behandlung und gegebensnf alls die Aufarbei- 
tung- der Schlachtnebenprodukte* und -abfalle zu einec 
wertvollen Produkt beschaf tigt die Fachwelt. schon seiT. 
20 langem. Die schon lange bekannte Aufarbeitung mit der 

Hand - z.B. das Zerlegen des Schweinskopfes - ist eirer- 
seits schwere physische Arbeit, andererseits sehr zeir- 
aufwendig, so wird diese Art der Aufarbeitung kaun nc 2h 
angewandt . 

25 

Zur Aufarbeitung dieser Nebenprodukte und Abfal- 
le sind chemische, mit Sauren arbeitende Verfahren be- 
kannt, vrelche - dariiber hinaus, daQ die saure Hydrolase 
lang dauert - Produkte mit hohem Chemikaliengehalt her- 
30 vorbringen. Die erhShte Ionenkonzentration dieses Pre- 
duktes ist aus errahrungs t e chnisch-ge sundhe it lichen 
GrUnden nicht erwiinscht. 

Zur Aufarbeitung der Schlachtnebenprodukte wur- 
35 den zahlreiche Verfahren ausgearbeitet, die auf der 
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Verwendung von proteolytischen Enzymen verschiedenen 
Ursprungs beruhen. Es warden Versuche unter Verwendung 
von Enzymen pflanzlichen, tierischen und mikrobiel- 
len Ur springs durchgeftihrt, z.3. mit Papain, Fivin, 
5 Bromelin, Trypsin, Chymo trypsin oder Partkreatin. 

In der US -PS Nr* 3 098 014 wird ein Verfahren 
zum AblSsen von Pleischresten vom Knochen unter An- 
wendung des Enzyms Papain beschrieben. Als Grundmate- 

10 rial werden Hilhnerhals oder gehackte Rindsknochen 

verwendet, welche in Wasser bei 71 - 77 °C in Gegen- 
wart von Papain eine Stunde lang wSrmebehandelt werden, 
dann wird die Temperatur auf 99 °C erhcJht und 20 
Blinuten lang gehalten. Darauffolgend laBt man die har- 

15 ten Komponenten sich ablagern. 

Im Endergehnis wurden 46 % der eingefuhrten 
Schlachtabfalle zu Hydrolysat verarbeitet. 

20 GemaB der US -PS Nr. 3 276 880 wurde die Enzymbehandlung 

in Gegenwart von 1 - 5 % Natriiamchlorid bei einer Tem- 
pera,tur von 0 - 18 °C durchgefuhrt* Man erh&lt eine 
homogene Masse, die die zusammenhaltende Matrix der 
Fleischerzeugnisse bildet. Das mit den auf diese Wei- 

25 se hergestellten Brei erzeugte Fleischpraparat enthalt 
auch eiweifispaltende Enzyme, deren Gegenwart 1m Produkt 
von den Erfindern als vorteilhaf t befunden wird, 

. GemaB der US-PS Hr. 4 17o 199 wird aus Rinder- 
30 knochen mittels eines auf Papain berukenden proteoly- 
tlschen Enzyms Hydrolysat hergeatellt, indem man den 
gehackten Knochen in Gegenwart von Papain 4-6 Stun- 
den lang bei einer Temperatur, die 90 °C nicht iiber- 
schreitet, in Wasser kocht, dann die fasten Komponen- 
35 ten und das Pett entfernt. Am Znde gev/innt man eine 
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Lbsung mit einem Eiweiflgehalt von 4 - 7 %. Zum Zwecke 
dea leichteren tfberftihrens der Eiweifie in LSsung Wer- 
den auch maximal 2 % Natriumchlorid in das System ge- 
geben, 

5 

In der US-PS Nr. 4 402 873 wird ein Verf ahren 
zur Aufarbeitung von im Schlachthof anfallenden, noch 
Fleischreste enthaltenden Schweinsknochen beschrieben, 
das Hydrolysat mit einem Eiweiflgehalt von 4 - 7 % als 

10 Ergebnis aufweist. Die Knochen werden in Gegenwart 
von Papain bei 57 - 63 °C in Wasser behandelt, dann 
wird die Tempera tur auf 90 °C erhiiht. Das Piltern und 
Entferren des ^ettes wird bei 66 °C durchgeftihrt. Das 
Enzym Papain 9ZZ wird auf das Gewicht des Knochens be- 

15 zogen in einer ^enge von 1 % verwehdet. 

Ziel der Srfindung war die Erarbeitung eines 
Verf ahrens , welches neben den bekannten auch neuen 
Anforderuttgen gerecht v/ird und im Vergleich zu den 
20 bekannten Verfahren billiger, wirtschaf tlicher und 
ertragreicher zur .Herstellung von in der Uahrungs- 
mittelindustrie, besonders in der Pleischindustrie, 
verwendbarem EiTreiflhydrolysat geeignet ist. 

25 tfahrend der Pleischverarbeitung entstehen 

beispielsweise in grofier Menge Schweinskopf , Schweine- 
schwarte und Schweinshaxe, die teils nur in begrenz- 
ter M enge auf den Markt gebracht werden kSnnen, teils 
ist ihre We i t e r ve r ar b e i tung gegenwartig nur teilweise 

30 gelost. B ei uns finden z.B. etwa 40 % der jahrlich 

entsteienden mehreren Zehntausend Kilogramm Schweins- 
kopf in Pleischorodukten mit Schweinskopf als Grund- 
bestandteil Verrendung, zur 'Auf arbeitung der restli- 
chen 6C % stani bis jetzt kein entsprechendes Ver- 

35 fahren zur Verfugung. Sine Hauptursache dafur besteht* 
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darin, dafl fiir die Aufarbeitung des Schweinskorfes 
infolge seines Aufbaus auflerordentlich viel Hariarbeit 
erforderlich ist. Die gegenwartig etwa 4-0 % zur Ver- 
arbeitung gelangenden Schweinskopf werden nach ieni 
. 5 Reinigen vorgekocht, dann werden aus denr vorgekcohten 

Kopf die Knochen entfernt und diewertvolleren Jleisch- 
stticke ausgewahlt. Dieaer Vorgang ist zeitaufweniig 
und schwierig. 



10 Es wurde ein neues Verfahren zur Aufarbeirjag 

von Schlachtabf alien und/oder Schlachtnebenprodukten, 
z.B. von Schweinskopf, ausgearbeitet, das auf sz.zy- 
matischer Verdauung basiert. Im Endergebnis ernMIt 
man Fleisch- und Bindegewebseiweifle enthaltendr= Hy- 

15 drolysat mit einem Trockenstoffgehalt von 10 - :5 %. 
Das durch dieses Verfahren gewonnene Hydrolysat iann 
zur Herstellung von Rotwaren, Aufschnitten und TMae- 
produkten anstelle der bisher zur Verfugung stshenden 
Emulsionen und erfolgreicher als diese verwendeT werden. 



20 



Wahrend des erf indungsgema3en Verfahrens Trird 
das Ausgangsmaterial in passer von zweckmafligerreise 
der 0,8 - 2,2-fachen Menge und 90 - 98 °C vorgsischt. 
Im Gegensatz ' zu den bekannten Verfahren wird rrrher 
25 nicht zerhackt oder zerkleinert. Das hat den V:r-eil t 
dafl das Zielproduk't keine Mikro-Knochensplitter ent- 
halt. So ist es einerseits nicht notwendig, eirrn 
Filtrationsschritt zwischenzuschalten, anderer=Tits 
ist das Produkt sicher als Matrixmaterial bei rraduk- 
30 ten der Pie ischindus trie verwendbar. 

Mit Beendigung des Vorkochens wird die lezpera- 
tur des Gemisches zweckmafligerweise mittels eir^r 
temperierbaren, mit Ruhrplatten ausgestatteter. Ireh- 
35 apparatur auf 50 - 65 °C eingestellt. Darauffcl^nd 



// 
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wird in. einer Konzentration von 0,15 - 0,30 3 neutra- 
le Protease, vorzugsweise Colorase IT, hinzugageben 
und 30 - 36 Minuten lang durch Drehen mit 12 - 17 Um- 
drehungen/Minute eine intensivierte Enzymbehandlung 
5 durchgefuhrt. Am Ende der Behandlung wird die feste 
Phase aus dem Gemisch isoliert, dann die Tenperatur 
der flussigen Phase auf 92 - 98 °C (praktisci fast 
bis zum Kochen) erhoht, um das Enzyn zu ina>rivieren. 
Nach dem Erwarmen wird das obenauf schwimmende Pett 
10 entfernt und erneut filtriert, wobei ein Filler mit 
kleineren LSchern verwendet wird. SchlieBlici: wird 
die Flussigphase abgekiihlt, zweckmaiigerweise auf 
eine Tempera tur tun 0 °C. 

15 Das auf diese ffeise hergestellte Proiukt ent- 

halt 10 - 35 % Trockensubstanz, unter anderen hydro- 
lysiertes Pleisch- und Bindegewebsei;veiB. Z.3. gehen 
mehr als 50 % der Ausgangsmenge in I:"3ung. ' 

20 Der EiweiB- und Kreatingehalt ier Proiukte der 

Pleischindustrie, die durch das erf ir.dungsgenaBe Ver- 
fahren hergestelltes Hydrolysat enthalten, erhoht 
sich, und auflerdem werden diese Fleischprodukte rei- 
cher an allgemein wertvollen Stoffen* Die Verarbeitung 

25 des Hydro lysats bedeutet Auslosung ie3 Pleis^heiwei- 
Bes; durch Verarbeitung in Produkter hoherer Preis- 
lage kann die Wirksamkeit in groflem ilafle erhoht wer- 
den. 

■ 

30 Das "erf indungsgemaBe Verfahrer. v/ird a^hand der 

folgenden Beispiele erlautert, ohne iaB der Sohutz- 
anspruch auf diese eingeschrankt wiri. 
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Beispiel 1 

100 kg Schweinskopf werden in 200 Liter Wasser r 
110 Minuten lang vorgekocht, darm wird das Gemisch 
5 auf 62 °C abgekiihlt. Danach werden 0,25 % Colorase N- - 
. Enzym zugegeben, und bei 62 °C wird 40 Minuten lang 
unter intensivem Riihren eine Enzymbehandlung durch- 
gefiihrt. Nach dem Riihren werden die festen- Stoffe 
herausfiltriert, dann wird die Pliissigphase auf 96 °C 
10 erwarmt. Daa Pett wird durch tfberlaufen entfernt, dann 
* wird erneut filtriert und die Pliissigphase auf eine 
Tempera tur urn 0 °C abgekiihlt. 

Der Trockensubstanzgehalt des erhaltenen Hydro- 
lysates betragt 33 %• 

15 

Beispiel 2 

200 kg Schweinshaxe werden in 200 Liter Wasser 
bei 97 °C vorgekocht, dann wird -das Gemisch auf 56 °C 

20 abgekiihlt, danach werden 0,50 kg (0,25 %) Colorase II- 
Enzym zum Gemisch gegeben. Die Enzymbehandlung f in- 
det bei 56 °C 45 Minuten lang statt, dann werden die 
Knochen und anderen festen Bestandteile entfernt, das 
Pett wird durch "Jberlaufen abgelassen, dann. wird er- 

25 neut filtriert. SchlieBlich wird auf die im Beispiel 1 
beschriebene Weise abgekiihlt* 

Der Trockensubstanzgehalt des erhaltenen. Hydro- 
lysates betragt 31 %* . 

30 Beispiel 3 

100 kg Putenhaut werden in 100 Liter Wasser 
1,5 Stunden lang bei 95 °C vorgewarmt, auf 58 °C ab- 
gekiihlt, dann wird - auf das G e wicht der Haut bezogen - 
35 mit 0,3 % neutraler Protease 35 Minuten lang behan- 
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delt. Danach wird der Saft abgeschieden, grob fil- 
triert und schliefilicb auf die im Beispiel 1 beachrie- 
bene Weise abgekiib.lt. Der Saft kanir nach einigen Mi- 
nuten Kocben als Bindemittel" in Fleiscbprodukten ver- 
5 arbeitet werden. 
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1. Verfahren zur Herstellung . von fiir die mensch- 
liche Ernahrung geeignetem Eiweiflhydrblysat mit hohem 

5 Trockensubstanzgehalt aus Schlachtabf alien und/oder 

aus Schlachtnebenprodukten,. insbesondere aus Schweins- 
kopf , Schweinshaxe und Schwarten, unter Verwendung 
von proteolytischen Enzymen, dadurch g e - 
kennzeichnet, dafldle Schlachtabf alle 
10 und/oder -nebenprodukte mit Wasser vorgekocht werden, 

das Gemisch dannamf 50 - 65 °C abgekiihlt, neutrale' • 
Protease in einer Konzentration von 0,15 - 0,30 % zu- 
gegeben und unter RUhren einem enzymatischen Abbau 
unterworfen wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch 
g e k e n n z e i c h n e t, dafl als Schlachtabf all 
und/oder Schlachtnebenprodukt vom Schwein stammen- 
des Material und zum Vorkochen Wasser in einer ^ 
0,8 - 2,2-fachen Menge verwendet und bei 90 - 98 C 
60 - 150 Minuten lang vorgekocht wird, wahrend der 
enzymatische Abbau in 30 - 60 Minuten stattfindet, 
darauffolgend die festen Komponenten entfernt wer- 
den die Temperatur der f lussigen Phase auf 92-98 c 

25 erhoht, gegebenenfalls erneut filtriert und nach Inak- 
tivierung des Bnzyms die Plttssigkeit abgekuhlt wxrd. 

3 Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch 
g e k e'n n z e i c h n e t, dafi als neutrale Pro- 
30 tease vorzugsweise Colorase V verwendet wird. 
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offenthent wordan ist 



*T* SpatereVeroffentlicnuna die nacn dem intemaiionaienAn- 
meldedatum Oder dem Pnontatsdatum veroffentticm wor- 
dan ist und rmt dar Anmetdung mem kotlidtert. sondem nur 
mm Verstandnis des der Erfindung zugrundeftegenden 
Pnnaps ooer der ihr zugrundeiiegenden Theone angece- 
benist 

"X" Veroffemlicnung von oesonderer Bedeutung: die bean- 
sprucnte Srfindung Kann rucht als neu Oder auf erfinde* 
nscner TStigkeit berunend betracntet warden 

*T' VerOffentiichung von besonderer Sedeutung; die bean- 
sprucnte Erfindung kann nicht als auf erflndertscner Tang- 
keit berunend betracntet warden, wenn die veroffemlicnung 
rmt einer oder menreren anderen Verdffermichungen die- 
ser Kategone in Verbtndung gebracnt wird und diese Ver- 
bindung fureinen Facnmann naheliegend ist 

VerdttemHchung. die Mitglied derselben PatemfamHie «st 



Datum des Abscniusses dar imemaoonaten Rechercne 1 

25. April 1986 (25.04.86) 


Absenoedatum des internattonaien Recnercnenbencms 2 

30. April 1986 (30.04.86) 


Internationale Rechercnenoenorde' 

OSTERREICHISCHES PATENTAMT 


Unterscnnft des oevoilmacmigten Bediensteten* 0 



Fdrmbiatt PCT/ISA/210 (Blan 2) (Oktober 1981) 



Anhang zum internatio- 
nalen Recherchenbericht 
liber die Internationale 
Patentanmeldung 

Nr.PCT/HU 86/00009 

In dies em Anhang sind 
die Mitglieder der 
Patentfamilien der im 
obengenannten interna- 
tional en Recherchenbe- 
richt angefUhrten 
Patentdokumente ange- 
geben. Dlese Angaben 
dienen rur zur Uhtarrich- 
tung und erfolgen ohne 
Gewahr. 



Annex to the Internationai 
Search Report on Interna- 
tional Patent Application 
No. 



This Annex lists the patent 
family members relating to 
the patent documents cited 
in the above-mentioned Inter- 
national search report. The 
Austrian Patent Office is in 
no way liable for these par- 
ticulars which are merely 
given for the purpose of in- 
formation. 



Annexe au rapport de 
recherche Internationale 
relatif a la demande de 
brevet international 
n°. 

La presente annexe indique 
les membres de la famille de 
brevets relatifs aux docu- 
ments de brevets cites dans 
le rapport de recherche inter- 
nationals visS ci-dessus. Les 
renseigneraents fournis sont 
donn&s a titre indicatif et 
n'engagent pas la responsa- 
bilitS de V Office autrichien 
des brevets. 



Im Recherchenbericht 
angeflihrtes Patent- 

dokument 
Patent document cited 

in search report 
Document de brevet cite 
dans le rapport 
de recherche 



Datum der 
Verbffentlichung 
Publication 
date 
Date de 
publication 



mtglied(er) der 
Patentfamilie 
Patent family 
member (s) 
Membre(s) de la 
famille de 
brevets 



Datum der 
Veroffentlichung 
Publication 
date 
Date de^_ 
publication 



DE-A1-2 756 739 
' -C2- 



US-A-4 402 873 
US-A-4 176 199 
US-A-3 098 014 



21/06/19^9 
24/11/1983 



06/09/1983 
27/11/1979 
16/07/1963 



AR-A1- 
BR-A - 
CA-A1- 
DE-C2- 
FR-A1- 
FR-B1- 
GB-A1- 
GB-B2- 
JP-A2- 
SE-A - 
US-A - 
DE-A1- 



216 
808 
116 
756 
412 
412 
Oil 
Oil 



54-091 
7 813 
4 220 
2 842 



829 31/01/1980 

335 07/08/1979 

008 12/01/1982 

739 24/11/1983 

265 20/07/1979 

265 17/06/1983 

910 18/07/1979 

910 09/06/1982 

485 19/07/1979 

079 21/06/1979 

723 02/09/1980 

918 17/04/1980 



Keine/None 
Keine/None 
Keine/None 



